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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1.Daging Ayam  
Daging memiliki kandungan gizi yang tinggi, lengkap, dan seimbang. 
Namun, kandungan gizi yang tinggi pada daging merupakan media yang baik bagi 
pertumbuhan mikroba, sehingga daging merupakan salah satu bahan pangan yang 
mudah rusak atau perishable. Kerusakan pada daging dapat disebabkan karena 
adanya benturan fisik, perubahan kimia, dan aktivitas mikroba (Soeparno, 2009). 
Daging broiler adalah bahan pangan sumber protein hewani yang 
berkualitas tinggi karena mengandung asam amino esensial yang lengkap, lemak, 
vitamin dan mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh (Risnajati, 
2010). Daging broiler tidak tahan lama atau mudah rusak. Usaha untuk 
mempertahankan kualitas daging broiler sangatlah perlu dilakukan melalui 
penanganan pasca panen sehingga dapat memperpanjang umur simpan dari bahan 
pangan (Wowor dkk., 2014). 
Daging ayam atau daging unggas merupakan daging yang mempunyai 
nilai gizi tinggi (Kurt dan Kilincceker, 2011). Menurut Direktorat Gizi 
Departemen Kesehatan (2010) daging ayam memiliki kandungan protein sebesar 
18,20 gram, lemak sebesar 25 gram, serta memiliki kalori sebesar 404 Kkal per 
100 gram daging ayam. Daging ayam mengandung vitamin A yang tinggi, 
mengandung vitamin C dan E (Kurt dan Kilincceker, 2011). Daging ayam 
mengandung kadar lemak yang rendah. Lemak daging ayam sebagian besar 
adalah asam lemak tidak jenuh (Purnamasari dkk., 2013). 
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2.2. Precooked 
 Precooked atau blansir merupakan suatu cara pemanasan pendahuluan 
atau perlakuan  pemanasan  tipe pasteurisasi yang dilakukan pada suhu kurang 
dari 100°C selama beberapa menit, dengan menggunakan air panas atau uap. 
Berdasarkan hasil penelitian Rahardjo (2001) menyebutkan pengukusan uap panas 
selama 2 menit dapat mengurangi jumlah kontaminasi awal bakteri sebesar 74,4 
persen. Proses blansir termasuk ke dalam proses termal dan umumnya 
membutuhkan suhu berkisar 75 - 95°C selama 10 menit (Anggraini, 2005). Lama 
blansir 3 menit menghasilkan warna french fries yang lebih baik (Anggraini, 
2005). Metode blansir yang biasa digunakan adalah blansir dengan uap panas 
(steam blansir) dan dengan air panas (hot water blansir) (Ahmadi, 2009). 
 Ayam goreng “Sukabumi” merupakan salah satu contoh produk 
precooked. Precooked ada dua bentuk proses pemanasan (termal) dalam 
menghasilkan precooked. Precooked adalah proses pemasakan awal pada daging 
mentah pada suhu dibawah 100°C, biasanya pada kisaran suhu 80°C. Proses 
termal yang kedua adalah proses pemasakan dari adonan produk akhir atau  proses 
tahapan akhir pembuatan produk. Proses termal yang kedua ini juga mempunyai 
suhu yang sama dengan proses pasteurisasi (sekitar 80°C). Contoh lain produk 
precooked adalah sosis. Produk daging precooked berbeda dari jenis produk 
daging olahan lainnya yakni adanya proses pemasakan awal pada bahan mentah 
terlebih dahulu dan juga menggunakan bermacam-macam jenis daging, hasil 
ikutan ternak dan bahan-bahan bukan daging. Bahan mentah yang digunakan pada 
produk precooked adalah otot trimming bagian bawah, jaringan lemak, daging 
kepala, kaki hewan, kulit hewan, darah, hati dan hasil ikutan sampingan yang bisa 
dimakan (FAO, 2007). 
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2.3. Hurdle Technology  
2.3.1. Definisi Hurdle Technology 
Hurdle technology merupakan konsep mengenai kombinasi berbagai 
pengawetan dan landasan ilmiah yang dikembangkan oleh Leistner, seorang 
peneliti dari Jerman. Hurdle technology atau dikenal juga dengan teknologi 
kombinasi adalah metode yang mengkombinasikan dua atau lebih metode 
pengawetan pada level rendah dibandingkan bila pengawetan tersebut dilakukan 
dengan metode tunggal. Hurdle technology tidak hanya sekedar 
mengkombinasikan berbagai metode pengawetan, namun juga dapat digunakan 
untuk mengoptimalkan efek pengawetan yang diinginkan tanpa memberikan 
perlakuan pengawetan yang berlebihan. Setiap faktor yang berperan dalam 
pengawetan atau metode yang digunakan dengan untuk tujuan pengawetan 
disebut hurdle. Beberapa contoh hurdle tersebut termasuk garam, pH berkurang, 
aktivitas air berkurang, perlakuan panas dan kemasan (Leistner and Gorris, 1995).  
2.3.2. Prinsip Hurdle Technology pada Pengawetan Makanan 
Secara sederhana pertumbuhan mikroorganisme pada pangan yang 
diawetkan dengan mengaplikasikan teknologi hurdle dapat diibaratkan sebagai 
seorang atlit yang sedang berlari halang rintang. Rintangan-rintangan tersebut 
dapat dianalogikan sebagai berbagai macam metode pengawetan yang akan 
menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Mikroorganisme yang berada dalam 
bahan pangan tidak boleh melewati hurdle yang diterapkan. Jika mikroorganisme 
dapat melewati hurdle atau tidak terhambat oleh hurdle maka pangan tersebut 
akan busuk atau mikroorganisme patogen akan tumbuh (Leistner and Gorris, 
1995). 
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Sebagai contoh perhatikan gambar dibawah ini. Pada gambar 2.1a, pangan 
memiliki 6 hurdle yaitu suhu tinggi selama pengolahan (F), suhu rendah selama 
penyimpanan (t), aktivitas air yang rendah (Aw), keasaman tinggi (pH), potensi 
redoks yang rendah (Eh) dan bahan pengawet (pres). Mikroorganisme yang ada 
dalam bahan pangan tidak dapat melewati hurdle tersebut pada bagian bahan 
pengawet. Gambar 2.1a tersebut menggambarkan aplikasi hurdle secara teoritis 
karena intensitas masing-masing hurdle sama besarnya dan ini jarang terjadi pada 
proses pengolahan. Gambar 2.1b menunjukkan kondisi yang hampir mendekati 
keadaan sebenarnya, dimana intensitas masing-masing hurdle berbeda. Hurdle 
utama pada gambar 2.1b adalah Aw dan bahan pengawet (pres) dapat dilihat di 
bawah ini : 
 
Gambar 2.1. Berbagai hurdle yang diterapkan pada bahan pangan untuk 
                        menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Leistner, 1995). 
Gambar 2.1c menunjukkan kondisi yang hampir mendekati keadaan 
sebenarnya, dimana intensitas masing-masing hurdle juga berbeda. Hurdle utama 
pada Gambar 2.1c hanya Aw dimana mikroorganisme tidak bisa melewati hurdle 
tersebut. Sedangkan pada gambar 2.1d menunjukkan bahwa keseluruhan hurdle 
tidak dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang menyebabkan 
makanan membusuk (Leistner and Gorris, 1995). 
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2.4.    Tanaman Sirih (Piper betle L.) 
2.4.1. Deskripsi Tanaman Sirih (Piper betle L.) 
Sirih merupakan tanaman menjalar dan merambat pada batang 
disekelilingnya dengan daun yang berbentuk pipih seperti gambar hati, tangkainya 
agak panjang, tepi daun rata, ujung daun meruncing, pangkal daun berlekuk, 
tulang daun menyirip dan daging daun tipis. Permukaan daun berwarna hijau dan 
licin, sedangkan batang pohonnya berwarna hijau tembelek (Cheppy dan Hernani, 
2011). 
Tanaman sirih (Piper betle L.) adalah salah satu jenis tanaman obat 
(fitofarmaka) yang telah dikenal sebagai bahan pengobatan tradisional maupun 
sebagai budaya pada upacara adat di sebagian besar penduduk daerah di 
Indonesia. Pengobatan dengan menggunakan daun sirih secara tradisional ternyata 
dapat menyembuhkan berbagai penyakit atau paling tidak mengurangi rasa sakit 
dan menambah kebugaran tubuh (Moelyanto dan Mulyono, 2004). Sirih 
merupakan tanaman herbal paranial, berdaun tunggal dengan letak daun alternet, 
bentuk bervariasi dari bundar telur sampai oval, ujung runcing, pangkal daun 
berbentuk jantung, dan agak bundar asimetris (Rosman dan Suhirman 2006). 
Tanaman merambat ini batangnya dapat mencapai panjang 5-15 m. Batang 
sirih hijau (Piper betle Linn). Berwarna coklat kehijauan, berbentuk bulat, beruas 
dan merupakan tempat keluarnya akar. Daunnya yang tunggal berbentuk jantung, 
berujung runcing, tumbuh berselang-seling, bertangkai, dan mengeluarkan bau 
yang tidak sedap bila diremas. Bunga berkelamin tunggal satu atau dua tersusun 
sebagai bulir terdapat pada ujung atau berhadapan dengan daun. Buahnya 
berbentuk bulat berwarna hijau keabu-abuan. Akarnya tunggang, bulat, dan 
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berwarna coklat kekuningan (Maytasari, 2010). Tampilan daun sirih disajikan 
pada Gambar 2.2. 
 
Sumber:  2.2. Daun Sirih 
 
2.4.3.  Komposisi Kimia Daun Sirih 
Menurut Kumar dkk., (2010) senyawa aktif yang dapat diisolasi dari daun 
sirih antara lain hidroksikavikol, alipirokatekol, kavibetol, piperbetol, 
metilpiperbetol, piperol A, dan piperol B. Kandungan senyawa aktif ini 
mempunyai fungsi sebagai antiinflamatori, antikanker, dan imunomodulatori.  
Menurut Shetty dan Vijayalaxmi (2012) daun sirih terdiri dari alkaloid, steroid, 
tanin, fenol, saponin, flavonoid, dan asam amino. Fenol memberikan bau khas 
daun sirih dan memiliki daya pembunuh bakteri lima kali lipat dari fenol biasa 
(Moeljanto 2003). 
Daun sirih hijau mengandung asam amino kecuali lisin, histein dan 
arginin. Asparagin terdapat dalam jumlah yang besar, sedangkan glisin dalam 
bentuk gabungan, kemudian prolin dan ornitin. Minyak atsiri pada daun sirih 
mengandung minyak terbang (betlephenol), seskuiterpen, pati, diastase, gula, zat 
samak, dan chavicol yang memiliki daya mematikan kuman, antioksidasi, 
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fungisida, dan anti jamur. Komponen utama minyak atsiri terdiri dari fenol dan 
senyawa turunannya. Salah satu senyawa turunannya adalah kavikol yang 
memiliki daya bakterisidal lima kali lebih kuat dibandingkan fenol. Fenol yang 
merupakan daya toksik yang dapat mengakibatkan struktur tiga dimensi protein 
terganggu menjadi struktur acak tanpa adanya kerusakan pada struktur kerangka 
kovanel. Hal ini menyebabkan protein terdenaturasi. Deret asam amino protein 
tersebut tetap utuh setelah denaturasi, namun aktivitas biologisnya menjadi rusak 
sehingga protein tidak dapat melakukan fungsinya (Permana, 2007). 
 
2.5.  Sifat Fisikokimia Daging Ayam Precooked 
2.5.1. Nilai pH 
Semakin tinggi nilai pH akan meningkatkan daya mengikat air. Aberle 
dkk., (2001) menyatakan bahwa semakin tinggi pH maka semakin banyak jumlah 
salt-soluble protein (SSP) yang terekstrak. Besarnya nilai pH dapat digunakan 
untuk menentukan suatu produk daging bersifat asam, netral atau basa. 
Nilai pH adalah sebuah indikator penting kualitas daging dengan 
memperhatikan kualitas teknologi dan pengaruh kualitas daging segar. Nilai pH 
daging sangat berpengaruh terhadap sifat fisik daging, yaitu warna, daya mengikat 
air dan kekenyalan. Aberle dkk., (2001) menyatakan bahwa pH daging akan 
mempengaruhi  daya mengikat air yang dihasilkan. Menurut Soeparno (2009), 
daya mengikat air  akan meningkat pada pH yang lebih tinggi atau yang lebih 
rendah dari titik  isoelektrik protein daging. 
Pengukuran pH bertujuan untuk mengetahui tingkat keasaman daging 
ayam precooked yang disebabkan oleh ion hidrogen (H+). Produk akhir yang 
mengalami pemasakan dan penggaraman bergantung pada pH daging. Temperatur 
 11 
 
tinggi meningkatkan laju penurunan pH, sedangkan temperatur rendah 
menghambat laju penurunan pH. Faktor yang mempengaruhi laju dan besarnya 
penurunan pH postmortem dapat dibagi menjadi dua kelompok yaitu faktor 
intrinsik dan faktor ekstrinsik. Faktor intrinsik antara lain adalah spesies, tipe otot, 
dan glikogen otot. Faktor ekstrinsik antara lain adalah suhu lingkungan, perlakuan 
dan stress sebelum pemotongan (Soeparno, 2009).  
Menurut Aberle dkk., (2001) laju penurunan pH daging secara umum 
dapat dibagi menjadi tiga yang pertama, nilai pH menurun secara bertahap dari 
7,0 sampai berkisar 5,6-5,7 dalam waktu 6-8 jam setelah pemotongan dan 
mencapai pH akhir sekitar 5,3-5,7, untuk pola penurunan pH ini normal. 
Penurunan yang kedua nilai pH menurun sedikit sekali pada jam-jam pertama 
setelah pemotongan dan tetap sampai mencapai pH akhir sekitar 6,5-6,8. Sifat 
daging yang dihasilkan gelap, keras dan kering sehingga disebut daging dark firm 
dry (DFD), sedangkan yang ketiga nilai pH menurun relatif cepat sampai berkisar 
5,4-5,5 pada jam-jam pertama setelah pemotongan dan mencapai pH akhir sekitar 
5,4-5,6. Sifat daging yang dihasilkan pucat, lembek dan berair, sehingga disebut 
daging pale soft eksudative (PSE). 
2.5.2. Susut Masak 
Susut masak adalah berat yang hilang selama pemasakan, makin tinggi 
suhu pemasakan dan atau makin lama waktu pemasakan, makin besar pula kadar 
cairan daging yang hilang sampai mencapai tingkat yang konstan. Susut masak 
merupakan indikator nilai nutrien daging yang berhubungan dengan kadar jus 
daging, yaitu banyaknya air yang terikat di dalam dan di antara serabut otot 
(Soeparno, 2009). Daging dengan susut masak yang lebih rendah mempunyai 
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kualitas yang relatif lebih baik dari pada daging dengan susut masak yang lebih 
besar, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit. 
2.5.3. Daya Mengikat Air (DMA) 
Menurut Soeparno (2005) daya mengikat air oleh protein daging adalah 
kemampuan daging untuk mengikat airnya atau air yang ditambahkan selama ada 
pengaruh kekuatan dari luar. Pengaruh luar tersebut meliputi pemotongan daging, 
pemanasan, penggilingan dan tekanan. Menurut Fardiaz dkk., (1992) kapasitas 
menahan air pada daging adalah kemampuan jaringan otot menahan air selama 
penanganan seperti pemotongan, pemasakan, penggilingan atau pengepresan.  
Faktor setelah pemotongan yang mempengaruhi daya mengikat air daging antara 
lain meliputi pH daging, metode pemasakan, lemak intramuskuler atau marbling, 
jenis otot dan lokasi otot. 
Perbedaan daya mengikat air antara otot disebabkan oleh perbedaan 
jumlah asam laktat yang dihasilkan. Fungsi otot juga mempengaruhi daya 
mengikat air oleh karena jumlah glikogen masing-masing otot bervariasi. 
Penurunan daya mengikat air dapat dideteksi dengan adanya eksudasi cairan yaitu 
drip, yang terdapat pada daging mentah beku yang disegarkan kembali atau kerut 
pada daging masak. Eksudasi ini berasal dari lemak dan cairan daging (Soeparno, 
2009). Peningkatan daya mengikat air biasanya diikuti oleh penurunan drip pada 
daging beku. Pelayuan meningkatkan daya mengikat air daging pada berbagai 
macam pH karena terjadi perubahan hubungan air-protein yaitu peningkatan 
muatan melalui absorpsi ion K+ dan pembebasan Ca+. 
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2.5.4. Persentase Penyerapan Minyak 
Pada proses penggorengan memungkinkan makanan menyerap sejumlah 
minyak. Penyerapan minyak oleh produk gorengan dipengaruhi oleh beberapa 
faktor, diantaranya: suhu dan waktu yang berbanding lurus dengan peningkatan 
jumlah minyak yang diserap produk goreng, air yang terkandung dalam bahan 
pangan yang akan tergantikan oleh minyak selama proses penggorengan, dan 
kualitas minyak yang digunakan (Romaria, 2008). 
Menurut Blumenthal (1996), proses goreng merupakan fenomena transfer 
panas yang terjadi secara simultan, yaitu transfer panas, transfer massa air, dan 
transfer massa minyak. Ketiga proses transfer tersebut akan menentukan kualitas 
akhir produk goreng yang dicirikan dengan perubahan aroma, warna produk 
menjadi kecokelatan, dan tekstur renyah. Selama proses goreng berlangsung 
terjadi transfer air dari bahan pangan dengan minyak. Minyak yang masuk akan 
menempati pori-pori yang ditinggalkan oleh air, proses difusi ini akan 
berlangsung terus sampai akhir penggorengan bahkan pada waktu pendinginan 
setelah penggorengan. Pori-pori yang terbentuk disebabkan perbedaan tekanan 
ketika produk tercelup kedalam minyak panas. Air yang terdapat dalam bahan 
akan keluar dengan cepat dalam bentuk uap air sehingga terbentuklah pori dalam 
produk. Semakin banyak pori yang terdapat dalam produk dikatakan produk 
semakin renyah (Mellema, 2003). 
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Gambar 2.3. Skema Reaksi Antara Minyak dan Air Selama Proses Deep Fat Frying (Hui, 1996) 
Serapan minyak oleh produk merupakan masalah penting karena 
mempengaruhi kualitas gizi dan organoleptiknya. Selama menggoreng, air 
didalam lapisan akan menguap dan keluar dari makanan. Untuk mengalirkan uap, 
air harus bermigrasi dari dalam makanan melalui lapisan yang paling luar dan 
lapisan luar harus permeable. 
Faktanya adalah uap yang keluar kemudian digantikan dengan lemak yang 
masuk, ini adalah alasan mengapa penyerapan lemak sangat ditentukan oleh kadar 
air dari makanan (Mehta dan Swinburn, 2001) demikian pula, dengan hilangnya 
kelembaban juga menunjukkan serapan lemak lebih banyak. Bahkan beberapa 
orang berpendapat bahwa total volume lemak akan sama dengan total volume air 
yang dikeluarkan (Pinthus, 1993). Proses penyerapan minyak oleh bahan pangan 
yang digoreng dapat dipelajari dari struktur fisik bahan pangan tersebut 
(Keijbebets, 2001). 
 
Absorpsi Minyak 
Bahan Pangan 
Pelarutan komponen warna lemak 
makanan kedalam minyak 
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2.6. Pembusukan Pada Daging  
Pembusukan makanan sering terjadi pada daging. Kebusukan pada daging 
ditandai dengan bau busuk, pembentukan lendir, perubahan tekstur, terbentuknya 
pigmen (perubahan warna), dan perubahan rasa (Dengen, 2015). 
Perubahan warna disebabkan oleh elaborasi pigmen asing dari 
Pseudomonas. Bau busuk dibentuk terutama oleh bakteri anaerob melalui 
dekomposisi protein dan asam amino yang akan menghasilkan indole, metilamin, 
dan H2S (Dengen, 2015).  
Pembusukan makanan disebabkan oleh faktor-faktor intrinsik antara lain 
aktivitas air (Aw), pH, potensi oksidasi-reduksi, kandungan nutrisi, kandungan 
antimikrobial, dan struktur protein. Makanan yang mengandung Aw rendah 
(kurang dari 0,90) dan pH yang rendah (kurang dari 5,3) lebih tahan terhadap 
pembusukan dibandingkan dengan makanan yang mengandung Aw lebih dari 
0,98 dan 10 pH lebih tinggi dari 6,4. Tetapi kapang dan khamir dapat tumbuh 
pada kondisi ini (Ray dan Bhunia, 2008). 
 
2.7. Kualitas Organoleptik Ayam Precooked 
2.7.1. Warna 
Warna makanan memiliki peranan utama dalam penampilan makanan, 
meskipun makanan tersebut lezat, tetapi bila penampilan tidak menarik waktu 
disajikan akan mengakibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi 
hilang (Soeparno, 2009). Warna merupakan refleksi cahaya pada permukaan 
bahan yang ditangkap oleh indra penglihatan dan ditranmisi dalam sistem syaraf. 
Perubahan warna dapat ditentukan oleh pembuatan bahan kimia dan perombakan 
enzim menjadi pigmen. Warna mempengaruhi penerimaan suatu bahan pangan, 
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karena umumnya penerimaan bahan yang pertama kali dilihat adalah warna. 
Warna yang menarik akan meningkatkan penerimaan produk. Pada saat 
pemasakan warna bahan atau produk pangan dapat berubah. Hal ini dapat 
disebabkan oleh hilangnya sebagian pigmen akibat pelepasan cairan sel pada saat 
pemasakan atau pengolahan, intensitas warna semakin menurun (Elviera, 1998). 
2.7.2. Aroma 
Aroma adalah faktor paling penting pada daging. Aroma sukar untuk  
didefinisikan secara objektif. Evaluasi aroma dan rasa masih tergantung pada 
pengujian secara sensori (tes panel). Keragaman antara individu dalam respon 
intensitas dan kualitas terhadap stimulus tertentu menyebabkan pemilihan anggota 
panel menjadi penting (Lawrie, 2003). Pembauan disebut pencicipan jarak jauh 
karena manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya 
dengan mencium baunya dari jarak jauh (Soekarto, 1990). 
2.7.3. Tekstur  
Tekstur makanan berhubungan dengan sifat aliran dan deformasi produk 
serta cara berbagai struktur unsur dan struktur komponen ditata dan digabung 
menjadi mikro dan makro struktur (Deman, 1989). Menurut Wirakartakusuma 
(1992) alasan pokok untuk memanaskan jaringan otot adalah agar terjadi 
perubahan tekstur. Ada empat mekanisme yang mempengaruhi tekstur selama 
pemasakan, yaitu: (1) enzim proteolitik dinonaktifkan, (2) denaturasi termal 
jaringan ikat mengakibatkan pengempukan, (3) terjadi denaturasi protein 
kontraktil yang berakibat pengerasan dan (4) turunnya daya mengikat air, 
kekurangan cairan seperti air, lemak, dan terjadi penyusutan diameter. 
 
